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Mdqabdd yabam bitki meyv3hrind9n va b3zi t3r3V3z novbrinddn ahnan bbii C-vitamini V9 onun bdzi qida m9h- 
sullan istehsah zamam btbiqi mumkiinluyu haqqmda mdlumat verilir. Ayri-ayri yabam meyvd-brdvdz xammallanndan 
ahnan C vitamini dd zdngin olan madddbrin (tozlann) fiziki-kimydvi gosbricibri va ebcd dd saxlanma miidddti va 
saxlanma ^draitinddn asib olaraq C-vitamininin ddyi^md dinamikasi gdsbrilir. Bu dlavdbrddn istifadd olunmaqla 
istehsal edddn qida mdhsullannm iistiin cdhdtbri agiqlamr. 

Agar sozbr: C-vitamini, stabilb^dirici, zanginb^dirici, qida dlavdbri, qida konsentratlan, konserv mshsullan, 
makaron mamulatlan, qannadi mdhsullan. 


T arkibi C - vitamini ila zangin olan tabii qida 
alavalarinin tatbiqina ehtiyac duyulan sahalar 
foxdur. Bu qrup alavalardan miiayyan qida 
sanayesi sahalarinda, o ciimladan bir 90 X konserv 
mahsullari istehsalmda, qida konsentratlan, miixtalif 
9 e§idli funksional tayinatli makaron va qannadi ma- 
mulatlari istehsah texnologiyasmda, elaca da miixta- 
lif vitaminla§dirilmi§ qdrak - bulka mahsullari isteh- 
sahnda istifada olunmasi mahsul fe^idinin artirilma- 
sina va keyfiyyatin yiiksaldilmasina sabab olmaqla 
yana§i, ham da bdyiik inki§af perspektivlarina ma- 
likdir. 

^iinki qida sanayesinda tatbiq edilan sabitla§diri- 
cilar va zanginla§dirici maddalarin indiyadak istifada 
edilan niimunalari kimyavi sintez yolu ila ahnan 
maddalardir. Bu maddalardan kiitlavi suratda istifa¬ 
da edilmasi mahsullarin ekoloji tamizliyini a§agi sal- 
maqla yana§i, insan orqanizminin tadrican kimyavi 
man§ali maddalarla zaharlanmasina sabab olur. Bu- 
nun qar§isinin almmasi maqsadi ila yeni tipli bitki 
man§ali stabilla§dirici maddalarin istehsal texnologi- 
yasinin yaradilmasi va qida sanayesinin miixtalif sa¬ 
halarinda, 0 ciimladan qida konsentratlan, qannadi 
va makaron mamulatlari, fdrak-bulka va miixtalif 
konserv mahsullari istehsalmda tatbiq edilmasi bd¬ 
yiik ahamiyyat kasb edan va halli olduqca vacib 
sayilan masalalardandir. 

Bitki man§ali, tarkibi C - vitamini ila zangin olan 
yabam meyva va gilameyvalardan toz halmda, kris- 
tal§akilli, miixtalif konsentrasiyali ekstrakt va pasta 
balmda ahnmi§ maddalar, miixtalif fe^idli qida kon- 
sentratlari va qannadi mamulatlari istehsalmda yox- 
lanilmi§ va miiayyan miisbat naticalar alda olunmu§- 
dur. 

Qida sanayesinda miixtalif stabilla§dirici, kon- 
servla§dirici maddalardan olan aqar, aqaroid, pektin. 


benzoy tur§usu, sorbin tur§usu, sorbit va ekstraktiv 
maddalardan geni§ istifada edilir. Bun-dan alava, 
stabilla§dirici maddalarla yana§i kimyavi sintez yolu 
ila istehsal edilan boyaq madda-larindan masalan, 
indiqokarmin, tartrazin, karmin va bu kimi digar 
maddalardan da istifada edilir. 

Gdstarilanlarla yana§i, §okolad mamulatlari 
istehsalmda miixtalif emulsiyala§diricilardan da 



0 2 4 6 8 10 12 14 16 

Saxlamni muddsti, ay 


^Ifil 1. Saxlaama muddsti vs saxlanma jsraitiiidsn asili olaraq C*vitamiiiiiun 
dsyijms dinamik^t 

1 - ^aytikam tozunda adijsraitds 

2-yemi^an tozunda soynducuda 

3 - itbuinu tozunda — *- 

4 - zirinc tozunda 

5 - p)'slsk tozunda 

6 - qaraeat tozunda 


129 



istifada edilir. Adi 93 kil 3 n bu maddabrin kimyavi 
tarkibli siini sintez yolu ib aids edildiyindan 
orqanizma manfi tasir gdstarir va ekoloji cahatdan 
tamiz hesab olunmur. 

Apardigimiz bir sira elmi tadqiqat i§bri 
naticasinda muxtalif rang va 9alara malik, tarkibi C- 
vitamini ib zangin olan tabii tarkibli bitki man§ali 
maddabr alinmi§dir. 

Bu maddabrdan miixtalif 9e§idda qida konsen- 
tratlari va bazi qannadi mamulatlari istehsalmda is- 
tifada edilmi§dir. Aldigimiz stabilb§dirici va zangin- 
b§dirici, C-vitamini ib zangin maddabrin gdstaribn 
mahsullar istehsalmda istifada edilmasi, istehsal 
edibn mamulatlarm keyfiyyat gostaricibrinin 
artmasma sabab olmu§dur. 

Tarkibi C-vitaminli maddabrdan zirincdan ali- 
nan, tarkibinda hall olan quru maddabrin miqdari 
57-60 % olan, qirmizimtil rangli maddanin karamel 
istehsalmda tatbiq edilmasi naticasinda, tarkibi C- 
vitamini ib zanginb§dirilmi§ yeni 9e§idda, ekoloji 
tamiz karamel mamulati hazirlanmi§dir. Bela mad¬ 
dabrin karamel istehsalmda tatbiqi bir tarafdan miia- 
licavi ahamiyyat kasb edan mamulatlarm istehsalmm 
artirilmasma, digar tarafdan isa karamel mamulat- 
larmm uzun miiddat arzinda saxlanmasi zamani 
keyfiyyat gostaricibrinin demak olar ki, olduqca 
ciizi dayi§kanliya maruz qalmasma imkan vermi§dir. 

Qida konsentratlari istehsalmda isa itburnu, 
yemi§an, qaytikam, qu§armudu, bdyiirtkan yarpagi 
va digar yabani bitkibrdan miixtalif qurutma iisullari 
ib hazirlanmi§ toz halmda maddabrdan istifada 
edilmi§dir. Bu maddabrdan hamqinin ekstraktiv 
iisullarinm tatbiqi ib kristal halmda tami z C- 
vitamini da ahnmi§dir. Kristallik C-vitamininda 
miixtalif formah matritsalarm kdmayi ib hab §akilli 
C-vitamini ib zanginb§dirilmi§ karamel ndvbrinin 
istehsah da nazarda tutulmu§dur. 

Almmi§ toz §akilli C-vitaminli yemi§an, itburnu, 
zirinc, 9aytikani, bdyiirtkan yarpagi, 

9iyabk tozlari u§aqlar ii9iin hazirla- 
nan yemakbrin va konsentratlarm is- 
tehsali ii9iin nazarda tutulmu§dur. 

Alman tozlarm bazibri (qaytikam, 
yemi§an, zirinc va s.) qida konsent- 
ratlarmm hazirlanmasmda istifada 
edilmi§dir. Naticada miixtalif rangda 
va 9alarda tarkibi C-vitamini ib zan¬ 
gin konsentratlar hazirlanmi§dir. Bu 
konsentratlar ham tarkibina va hamda 
qidahq dayarina gdra biitiin digar 
qida konsentratlarmdan iistiin olmu§ 
va saxlanma zamani dz keyfiyyatini 
uzun miiddat saxlami§dir. Bu konsen¬ 
tratlarm istifadasi naticasinda orqa- 
nizmin miiqavimati artmi§ va saglam- 
hgi barpa olunmu§dur. Bu qidah 
maddabrin qannadi mamulatlari 


istehsalmda tatbiqi da yax§i naticabr almaga i mk an 
vermi§dir. Bela ki, qannadi mamulatlarmm tarkibina 
toz halmda qari§dirilan C-vitaminli alavabr qannadi 
mamulatlarmm ham orqanoleptiki (xarici gdriinii§ii, 
dadi, rangi, konsistensiyasi) va ham da fiziki- 
kimyavi gdstaricibrini yax§ila§dirmi§dir. 

C-vitaminli maddabrin u§aq-pahriz yemakbrinin 
hazirlanmasmda, kosmonavtlar ii9iin yemak ndvbri¬ 
nin hazirlanmasmda bdyiik ahamiyyati vardir. 

Tarkibi §akar, ni§asta, siid va meyva-taravaz toz- 
lari ib zanginb§dirilmi§ u§aq-pahriz yemakbri qida 
sanayesi tarafindan istehsal edilir. A§agidaki 1 -ci 
cadvalda u§aq-pahriz yemakbrinin va qida konsent- 
ratlarmm hazirlanmasmda tatbiq edibn meyva va ta- 
ravaz tozlarmm fiziki-kimyavi gdstaricibri verilmi§- 
dir. Cadvaldan gdriindiiyu kimi tarkibi C-vitamini ib 
zangin tozlar i9arisinda taravazbrb miiayisada yaba¬ 
ni meyvabr va gibmeyvabr iistiinluk ta§kil edir. C- 
vitamininin miqdarma gdra an zangin C-vitaminli 
tozlarm, yabani halda tabiatda bitan 9aytikani, yemi- 
§an, itburnu, qiyabk, moruq gibmeyvabrindan is¬ 
tehsal edildiyi da 1 -ci cadvaldan aydm nazara 9arpir. 

Taravaz tozlari ib miiayisada yabani meyva va 
gibmeyvabrdan alman tozlarda C-vitamininin 
miqdari an azi 5 - 8 dafa 90xluq ta§kil edir. Eyni ib 
bu miiqayisa karotina da aiddir. Takca §irin bibarda 
ham C-vitamininin va ham da A provitamininin 
miqdari yiiksak olmu§dur. 

Tarkibi C-vitaminli maddabrin saxlanma §araiti 
va saxlanma miiddati, bu maddabr istehsalmda tat¬ 
biq edibn texnoloji amaliyyatlardan asili olaraq 
miixtaliflik ta§kil edir. Bu maddabrin saxlanma 
miiddati mahsullarm qabla§dirilma iisullarindan va 
qabla§dirildigi qabm ndviindan asili olaraq dayi§ir. 
Xiisusib, tarkibindaki iizvi tur§ularm miqdari 
yiiksak olan C-vitaminli maddabrin saxlanma miid¬ 
dati, digar ekstraktiv maddabrb miiqayisada yiiksak 
olur. 


Cadval 1. 

U$aq - pahriz yemaklarinin va qida konsentratlannin hazirlanmasmda tatbiq 
edilanmeyva - taravaz tozlannin fiziki-kimyavi gostaricilari 
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Moruq 

48,6 
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41,7 
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94,0 
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Qu^uziimu 

45,6 

63,5 
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- 
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Aparilan tadqiqat i^bri naticasinda ham ekstrakt 
va ham da kristal§akilli toz halmda C-vitaminli 
ekstraktiv maddalar ahnmi§dir. Bu maddalarin har 
birinin saxlanmasi iiqun ham tara noviinun va ham 
da saxlanma §araitinin sefilmasi vacib §artlardan bi- 
ridir. Osasan C-vitaminli maddalarin uzun miiddat 
arzinda saxlanmasi iifiin a§agi temperaturlu saxlama 
kameralari talab olunur. Ekstrakt halmda C-vitaminli 
maddalarin saxlanma miiddati toz halmda ahnmi§ C- 
vitaminli maddalara nisbatan gox a§agidir. Umu- 
miyyatla C-vitaminli maddalarin saxlanma miiddati, 
saxlanma §araitindan va mahsulun qabla§dirildigi 
taranin ndviindan va hermetikliyindan gox asihdir. 
C-vitaminli maddalarin saxlanmasi iiqiin Ddvlat 
Standartlarmda va Beynalxalq Standartlarda xiisusi 
talab lar irali suriilur. Tarkibindaki C-vitamininin 
miqdarmdan asili olaraq, vitaminli maddalarin 
saxlanma miiddatlari miixtalifdir. 

Aparilan tadqiqat i§lari sayasinda C-vitaminli 
maddalarin saxlanmasi zamani, onlarm tarkibinda 
olan C-vitamininin dayi§ma dinamikasi tadqiq 
edilmi§dir. Oyranilmi§dir ki, vitaminli maddalarda 
vitaminlarin miqdarmm dayi§masi, saxlanma 
§araitindan da asilidir. 0gar vitaminli maddalar adi 
otaq temperaturu (18-20 °C) §araitinda saxlanilarsa, 
bela saxlanma zamani vitaminlarin miqdari 90 X 
dayi§ir. Lakin bu maddalarin a§agi temperatur 
rejimlarinda, soyuducuda saxlanmasi zamani (-1-1... 
-1-5 °C), onlarm tarkibinda olan C-vitamininin 


miqdari dayi§maz olaraq qabr. Soyuq §araitda bela 
maddalarin saxlanma rniiddatini 3 - 5 ila qadar 
artirdiqda bela, par^alanan C- 

vitamininin miqdari gox ciizi olur. Buna gdra da 
istehsal edilan C-vitaminli maddalarin keyfiyyatli 
saxlanilmasi yalniz soyuq §araitda alveri§li sayilir. 

C-vitaminli maddalarin saxlanma §araiti va 
saxlanm a miiddatindan asili olaraq keyfiyyatinin 
dayi§ma dinamikasi 1-ci §akildaki qrafikda 
gdstarilir. Qrafikdan gdrundiiyu kimi C-vitamininin 
dayi§masi an gox itburnu tozunun adi §araitda (20 
°C) saxlanmasi zamani aydm mii^ahida olunur. 

^aytikani tozunun 16 ay adi §araitda saxlanmasi 
zamani 122 mq% C-vitamininin miqdari azalmi§dir. 
Lakin qaytikani tozunun soyuducuda, hermetik qab- 
larda bu miiddata qadar miisbat 1-3 “C-da saxladiqda 
C-vitamininin 60 mq % azalmasi mii^ahida olunur. 
C-vitamininin miqdarmm azalmasim an gox adi 
§araitda saxlanilan itburnu tozunda mii^ahida etmak 
olar. itburnu tozunun adi §araitda (20 °C) 16 ay 

miiddatinda saxlandiqda mahsulun tarkibinda olan 
C-vitamininin 650 mq % -nin, taxminan yarisi par- 
falanir. I .akin itburnu tozunu miisbat 1-3 ‘^C tempe- 
raturda saxladiqda C-vitamininin yalniz 93 %-i itir. 
Bu qanunauygunluqlar digar meyva va gilameyva 
tozlarmda da xarakterik olaraq ba§ verir. C-vitami¬ 
ninin par 9 alanmasmm qar§ismi almaq U 9 un tozlarin 
tarkibina stabilla§dirici konservantlar alava edilir. 
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IIpHMeHeHHH C - BHTaiviHHHbix BeiuecTB KaK craSHJiHiaTop H oSoraTHTejib npn nponiBoncTBe nniiieBbix 

KOHIieHTpaTOB H KOHnHTepCKHX H3/ieJIHH 

3.B.<l>ap3ajiHeB, 3.<l>.MycTa(J)aeB 

B CTaxbe npencTaaneHa HH(J)opMaiiH5i o HajiHHHH HaTypajibHoro BHxaMHHa C b cocxaBC nHKopacxyuiHx nnonoB h HCKOxopbix 
BHnoB OBomeil h boxmoikhocxh ero npaMeHCHHe npn HxroxoBJieHHH HCKOxopbix DHuieBbix nponyxxoB. yKaxbiBaexca (J)H3hko- 
XHMHHCCKHe XapaKXCpHCXHKH HHFpeHHeHXOB, 6oraXbIX BHXaMHHOM C, nOJiyHCHHblX H3 paXJIHHHOrO (JjpyKXOBOrO H OBOUlHOrO 
Cbipba, a xaK>Ke nHHaMHKa H3MeHeHHe BHxaMHHa C b xaBHCHMOCXH ox bpcmchh h ycjiOBHH xpaHCHHa. PacKpbiBaexca 
npcHMymecxBeHHoe qepxbi DHuieBbix nponyxxoB, npoH3BeneHHbix c HcnojibxOBaHHeM 3xhx noOaBOK 

Knmueebie aioea: BumoMUH C, cmadmuaamop, oSozamumenb, nuipeebie dodaem, nuipeebie Kontfeumpambi, Koucepemie 
npodyKmbi, MUKapoHmie usdeniiM, KOHdumepcKue tade/iuM 

Utilization of C-vitamin-containing ingredients in the production of the food concentrates and confectionery, as a 

stabilizer and enrichment matter 


E.B.Farzallyev, E.A.Mustafayev 

The article provides information on performance of C-vitamin and some of its nutritional products derived from wild fmits 
and vegetables. It also indicates the physics-chemical indications of substances (powders) rich in vitamin C, derived from separate 
wild fruits and vegetables, as well as the changing dynamics of C-vitamin depending on the storage period and conditions. The thesis 
is also discloses advantages of food products produced using these additives. 
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